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چکیده 


استفاده از برخی افزودنی‌ها نظیر خمیرترش وآنزیم‌ها می‌توانند در بهبود کیفیت نان‌ها بسیار موثر واقع شون در تحقیق حاضر تاثیر آنزیم آلفاآمیلاز و 
خمیرترش لاکتیکی بر خواص کیفی نان‌های تست مورد بررسی قرار گرفت. سطوح مصرفی شامل 060)و)() درصد آنزیم آلفاآمیلاز همچنین 4و6 
درصد خمیر ترش لاکتیکی بودند. بررسی نتایج نشان داد که افزودن آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش لاکتیکی سبب افزایش میزان رطوبت فیبر. خاکستر 
وکاهش میزان چربی و پروتئین درنمونه‌های حاوی افزودنی‌های مذکور نسبت به نمونه شاهد می‌گردد ضمن آنکه افزودن مواد مذکورسبب بهبود 
ویژگی‌های حسی نان‌های تولیدی شد به‌نحوی که توانست قابلیت جویدن, تناسب شکل, عطر و بو بافت و رنگ پوسته را نسبت به نمونه شاهد بهبود 
بخشد و بیاتی حسی و دستگاهی را کاهش دهد. سایر نتایج نیز نان داد که کاربرد آنزیم آلفاآمیلاز وخمیرترش لاکتیکی بر بهبود ویژگی‌های 
رنگ‌سنجی» حجم‌سنجی و بافت‌سنجی نان‌های تولیدی در مقایسه با نمونه شاهد تاثیر معنی‌داری دارد. در نهایت با توجه به نتایج آزمون‌های به‌عمل 
آمده . تیمار ۱4 که دارای بیشترین مقادیرآنزيم آلفاآمیلاز و خمیرترش لاکتیکی بود به‌عنوان بهترین تیمار در تحقیق حاضر معرفی شد. 


واژه‌های کلیدی: آلفاآمیلاز: خمیرترش لاکتیکی, نان تست خواص کیفی. 


مقدمه 


نان تست متعلق به گروه نان‌های حجیم بوده و در ایران» 
محسوب می‌شود. کیفیت نان‌های حجیم به قابلیت پخت آرد مصرفی» 
زمان تخمیر, میزان پروتلین و نوع مواد افزودنی آن بسستگی دارد. 
به‌علاوه قابلیت پخت آرد به‌طور عمده تابع ویژگی‌های آرد. نوع 
دستخوش تغییرات فیزیکوشیمیایی مختلفی می‌شوند که در مفهوم 
کلی آنها را بیاتی می‌نامند. به تاخیر انداختن بیاتی یکی از مسائل مهدم 
صنایع پخت بوده و از جنبه اقتصادی حائز اهمیت می‌باشد. به‌علاوه 
بیاتی فرایندی است که طی آن ویژگی‌های ظاهری و باطنی» بوء طعم 
و مزه» عطر و قابلیت جویدن نان تغییر می‌کند و نتیجه اين تغییرات» 
کهنه شدن و يا به عبارت دیگر عدم تازگی نان می‌باشد ( 6۶ 1327 
0 ,.). برای به تاخیر انداختن بیاتی نان به کارگیری خمیرترش 
اکتیکی و یا اعمال روش‌هایی نظیر بهبود روش‌های تهیه خمیر 
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ورامین ایران. 


بهبود کیفیت پخت. بسته‌بندی نان و استفاده از برخی افزودنی‌ها و 
بهبوددهنده‌ه | بسیار موثر است. همچنین از افزودنی‌ها و 
بهبوددهنده‌های مهم می‌توان به انواع نشاسته‌های ژلاتینه» پنتوزان‌هاء» 
چربی‌هاء امولسیفایرها» آنزیم‌ها به‌خصوص الفاامیلاز و برخی 
هی درو کلوئیدها اشاره نمود (2012 ,۳0۷260 استفاده از 
خمیرترش لاکتیکی به‌عنوان یک عامل ورآورنده» یکی از قدیمی‌ترین 
فرآیندهای بیوتکنولوژیکی بوده که درتولید موادغذایی مورداستفاده 
لاکتوباسیلوس‌ها و مخمرها ایجاد شده و دارای بیش از 520۴660/2 
باکتری‌های لاکتیکی با سوخت و ساز فعال با ۳1 کمتر از 445 
می‌باشد. با استفاده از خمیرترش لاکتیکی در تولید نان» امکان رسیدن 
خفیم فرافد خفن عضوصیات تخر اف صطر و و نان خاصل 
در مقایسه با نان به عمل آمده با مخمر نانوایی بهبود خواهد یافت. 
همچنین با افزودن خمیرترش, زمان ماندگاری نان بیشتر و از بروز 
کپک‌زدگی و فساد طنابی در نان جلوگیری می‌شود (موحط139). 
تخمیر اولیه خمیر احتمالا توسط مخلوطی از مخمرها و باکتری‌های 


اسید لاکتیک طبیعی موجود در آرد صورت می‌گیرد. علاوه بر 
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مخمرهای طبیعی موجود در غلات. اغلب مخمر نانوایی نیز برای 
تسریع فرآیند تخمیراضافه می‌شود. عوامل مختلفی نظیر دماء بازده 
خمیر, مقدار و نوع ترکیب کشت آغازگر بر کیفیت خمیرترش لاکتیکی 
موثرمی‌باشد (2007 ,.۵1 ۶ ۸6046). کیفیت نان‌های حاوی 
خمیرترش لاکتیکی بستگی به کیفیت میکروبی ثابت و پایداری 
خمیرترش لا کتیکی مصرف شده در آن دارد. توانایی تخمیر مطلوب 
خمیرترش لاکتیکی تحت تاثیر عواملی نظیر فلورمیکروبی 
(باکتری‌های لاکتیک اسید و مخمرها). نوع آرد (گندم و چاودار» درجه 


استحصال آرد» فعالیت آنزیمی آرد» بازدهی خمیر (نسبت آرد به آب)» 
متغیرهای فرآیند (از قبیل دماء 011 اولیه» میزان آغازگر و زمان تخمیر) 
و نوع سامانه تولیدی (پیوسته/ غیرپیوسته) قرار می‌گیرد. باکتری‌های 
خمیرترش لاکتیکی تقریباً بدون استثناء از نوع باکتری‌های اسید 
لاکتیکی جنس لا کتوباکتریوم می‌باشند و نقش آنها در خمیر نان تولید 
اسید. گاز دیا کسید کرین و ایجاد مواد معطرمی‌باشد ( ,.0 6 ما12 
4 غمیرترش لاکتیکی به سه طریق تهیه می‌شسود که شامل 
تخمیر خود به خودی, افزودن مقادیر کمی خمیرترش لاکتیکی رسیده 
(اسپانج مادر) و افزودن کشت آغازگر معین می باشد. هم اکنون اغلب 
خمیرترش‌های لاکتیکی مورد استفاده در تولید نان گندم و چاودار, 
توسط افزودن مقادیری از خمیرترش لاکتیکی رسیده یا اسپانج مادر 
تهیه می‌شوند اما تمایل به استفاده از کشت‌های آغازگر معین نیز در 
حال افزایش است. عطر و طعم نان و سایر فرآورده‌های غلات. از 
ویژگی‌های کیفی مهم است که مصرف کننده‌ها در انتخاب محصول 
به آن توجه می‌کنند. طعم نان گندم بستگی به ماهیت مواد خام 
شرایط تخمیر و فرآیند پخت آن و طعم مغز نان به نوع آرد و 
واکنش‌های آنزیمی به‌عمل آمده در نتیجه تخمیر با مخمر و خمیر 
ترش لاکتیکی بستگی دارد. حال آنکه طعم پوسته نان بیشتر تحت 
تاثیر واکنش‌های حرارتی به‌عمل آمده طی فرآیند پخت قرارمی‌گیرد. 
همچنین فعالیت پروتئولیز ناشی از تخمیر خمیرترش لاکتیکی» در 
توسعه طعم مطلوب نان‌های حاوی خمیرترش لاکتیکی در مقایسه با 
نان‌های اسیدی شده شیمیایی يا تهیه شده با مخمر نانوایی نقش 
به‌سزایی دارد. البته برخی ترکیبات موثر در ایجاد طعم نامطلوب نان 
شامل برخی اسیدهای آلی, الکل‌هاء استرها و کربونیل‌ها می‌باشد. 
به‌علاوه, در اثر فصالیت آنزیم پروتثاز در هنگام تخمیر لاکتیکی, 
آمینواسیدها آزاد می‌شوند که توسط مخمرها مصرف شده و پا آنکه در 
طول پخت به ترکیبات آروماتیک تبدیل می‌گردند. یکی دیگر از 
افزودنی ها به‌منظور بهبود خواص محصولات نانوایی» آنزیم‌ها هستند. 
ترکیباتی از آرد که به‌وسیله تاثیر آنزیم اصلاح می‌شونده شامل نشاسته, 
پروتئین» پنتوزان‌ها و به میزان کمتر چربی‌ها می‌باشسند. آنزیم آمیلاز 
روی نشاسته» آنزیم پروتتاز روی پروتئین, آنزیم پنتوزاناز روی پنتوزان 
و آنزیم سلولاز روی سلولز موثر هستند. خاصیت معمول آنزیم‌های 
امیلاز حمله‌وری به سوبسترای نشاسته می‌باشد. این انزيم‌ها قادرند 


نشاسته آسیب دیده یا ژلاتینه ده را هیدرولیز کنند اما روی 
گرانول‌های نشاسته سالم بی‌تاثیر هستند. هیدرولیز آنزیمی نشاسته 
به‌وسیله هر دو آنزیم آلفاآمیلاز وبتاآمیلاز کاتالیز می‌شود. مکانیسم 
فعالیت آلفا آمیلاز: به شکل اندوآنزيم بوده و نتیجه هیدرولیز آن, 
دکسترین,» الیگوساکارید و دی‌ساکارید مالتوز می‌باشد. بتاآمیلاز یک 
اگزوآنزیم بوده و نتیجه هیدرولیز آن تولید مالتوز و دکسترین می‌باشد. 
آلفاآمیلاز (آلفا-۴,۱-گلوکان 4-گلو کانوهیدرولاز*) درگیاهان بافت 
های پستانداران و برخی میکروارگانیسم‌ها یافت می‌شود. آنزیم مذکور 
روی ترکیبات نشاسته‌ای تاثیر می‌گذارد و تولید قندهای احیاکننده می 
نماید. چگونگی فعالیت. خصوصیات و محصولات تجزیه شده آن به 
منبع آنزیم بستگی دارد . فعالیت آلفاآمیلاز روی آمیلوز نشاسته طی 
عملیات دومرحله‌ای صورت می‌گیرد. ابنده تجزیه سریع آمیلوز به 
مالتوز و مالتوتریوز رخ می‌دهد. این مرحله به‌صورت تصادفی روی 
نشاسته صورت می‌گیرد. مرحله دوم خیلی کندتر از مرحله اول انجام 
می‌پذیرد که شامل تجزیه کند الیگوساکاریدها همراه با تشکیل گلوکز 
و مالتوز به‌عنوان محصول نهایی می‌باشد. تجزیه آمیلوپکتین توسط 
آلفآمیلاز منجر به تولید گلوکزء مالتوز, دکسترین‌ها و الیگوساکاریدهای 
دارای 4 مولکول گلوکز و یا بیشتر می‌شود (2012 ,15060), فعالیت 
آلفا آمیلازی علاوه بر نقش ضدبیاتی» سبب بهبود خصوصیات 
الاستیکی بافت نیز می‌شود. همچنین در صورت افزودن این آنزیم» 
افزایش حجم در قرص نان بیشتر گردیده. ساختار پوسته بهبود می‌یابد. 
در نتیجه شاهد یک پوسته و بافت نرم‌تر خواهیم بود و آنزیم آلفاآمیلاز 
بدلیل ایجاد قندهای قابل استفاده برای مخمرها و کمک به تولید گاز 
بیشتر در خمیر سبب بهبود و افزایش حجم نان می‌گردد. هدف اصلی 
از غنی‌سازی آردبا آنزیم‌های آمیلاز: ایجاد موادی است که قابلیت 
تخمیر داشته باشند که عمدتا شامل مالتوز از نشاسته می‌باشد و مالتوز 
تولیدی تحت فعالیت مالتاز به گلوکز تبدیل می‌شود که دارای قابلیت 
تخمیری است. همچنین غنی‌سازی آرد با آلفا آمیلان سبب افزایش 
حجم نان شده که البته این نتیجه بیشستر از فعالیت آلفاآمیلازهای 
قارچی» مالتی و باکتریایی حاصل می‌گردد(2006 .۵ 6 نک 
رحیمی و همکاران 1394) در پژوهشی تاثیر ساده و متقابل 
بهبوددهنده‌های اسیدی (اسید لاکتیک اسید استیک و اسید سیتریک) 
را در سه سطح (صفر 25و 5)درصد) بر بیاتی نان بربری مورد 
بررسی قراردادند. باگذشت24 ساعت از پخت نان تنها تأثیر لاکتیک 
اسید بر صفت بیانی معنی‌داربود. همچنین 48 ساعت پس از پخته 
سطوح متفاوت لاکتیک اسید و سیتریک اسید. تاثیرمعنی‌داری بر بیاتی 
نان داشتند (رحیمی و همکاران,1394)» اکبریان میمند و همکاران 
او رری مت طان پوری نورد مه ترا 
دادند. هدف از پژوهش, بررسی ویژگی‌های کیفی در نان‌های بربری 
تولید شده توسط مخمرها و لاکتوباسیل‌های جداسازی شده از 


خمیرترش‌های بومی ایران بود. در پژوهش مذکور. خمیرترش باعث 
افزايش تخلخل در نمونه‌ها و کاهش روند بیاتی شسد. علاوه براین» 
نتایج مربوط به ارزیابی حسی نشان داد که خمیرترش موجب ایجاد 
رنگی طلایی مناسب در نمونه‌ها و افزايش قابلیت جویدن» نرمی و 
بهبود بافت نمونه‌ها شده است(اکبریان میمند و همکاران,1394). 
مرتضوی و همکاران 1394) مدل‌سازی قوام خمیرترش و ارزیابی 
تاثیر آن بر ویژگی‌های نان حاصل از آردهای ایرانی به‌عنوان تابعی از 
شرایط تخمیر کشت آغازگر اختصاصی را مورد مطالعه قرار دادند. نتایج 
حاصل نشان داد که شرایط تخمیر بر قوام خمیرترش حاصل از 
اردهای مورد استفاده در مقایسه با آغازگر دیگر و نمونه شاهد تأثیر 
معنی‌داری دارد. همچنین نمونه‌های فرآوری شده با آرد بربری در 
مقایسه با سایر آردها دارای مقادیر گسترش‌پذیری بیشتری بودند. 
بیشترین میزان حجم مخصوص نیز در نان فرآوری شده با خمیرترش 
دارای ۷ کتوباسیلوس بلانتاروم در مقادیر بیشینه دماء هنگام استفاده از 
ارد بربری بدست امد اما روند تغییرات سفتی بافت» عطر و طعم 
نان‌های خمیرترشی از الگوی معینی پیروی نکرد (مرتضوی و 
همکاران, 1394). موحد و همکاران (2011) تاثیر کاربرد روش 
خمیرترش مایع را روی بازدهی خمیرء بازدهی نان و خصوصیات حسی 
نان لواش ایرانی مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج حاصل از بررسی نشان 
داد که تمامی روش‌های خمیرترش, منجر به بازدهی بیش‌تر خمیر و 
نان در مقایسه با تیمارهای شاهد گردید. همچنین نتایج ویژگیهای 
حسی نان‌های تولیدی نشان داد که تفاوت معنی‌داری بین تیمارهای 
مورد آزمون وجود دارد به‌طوریکه نمونه خمیرترش کوتاه مدت با 1 
ساعت تخمیر. به‌عنوان بهترین تیمار معرفی گردید ( ۶ ۷۵۷۵۵60 
1 ,.). هالیما و همکاران (2010) به بررسی بهینه‌سازی استخراج 
آنزیم آمیلاز از دانه‌های یولاف و تاثیر آن بر خصوصیات نان پرداختند. 
به کارگیری روش سطح پاسخ منجر به تعين شرایط بهینه گردید. تحت 
این شرایط, راندمان تولید آمیلاز ۲/2 91 بود. فعالیت حداکثر آن در 
11 معادل ۷6 و دمای 0 درجه سلسیوس حاصل شد. نتایج حاصل 
از بکارگیری آنزیم مذکور در فرمولاسیون نان سبب بهبود ویژگی‌های 
حسی و خصوصیات بافتی نان‌های تازه و نگهداری شده گردید. به 
علاوه نتایج حاصل از بررسی ریز ساختار نان نشان داد که خصوصیات 
پختی نان و همچنین ظاهر میکروسکوپی و ماکروسکوپی آن بهبود 
یافته است (2015 .۵1 ۶ 1211۵]). کاتینا و همکاران تاثیر سینر 
ژیستی خمیر ترش وآنزیم‌ها را در به تاخیر انداختن بیاتی نان مورد 
بررسی قرار دادند. طبق نتایج» خمیرترش با تنظیم فعالیت آنزیم 
آلفاآمیلاز آرد میزان هیدرولیز نشاسته را نیز تغییر دادکه در کاهش 
کریستالیزه شدن نشاسته و کاهش بیاتی موثر بود ( ,.۵1 6 مطناه 
8 به‌طور کلی عامل اصلی موثر بر تنظیم مقدار اسیدیته در 
تخمیر حاصل ازخمیرترش, مقدار کربوهیدرات‌های قابل تخمیر است 
که خود تحت تاثیر فعالیت آنزیم آلفاآمیلاز قرار می‌گیرد. فعالیت آنزیم 


تاثیرخمیرترش و آنزیم آلفاآمیلاز بر خواص.- 261 
آلفاآمیلاز به کیفیت آرد و درجه استخراج آن بستگی دارد. فعالیت 
آنزیم آلفاآمیلاز در آرد کامل بیشتر بوده و می‌تواند حین تخمیر میزان 
مالتوز اولیه رال تاص برابر افزايش دهد لذا باکتریهای اسید لاکتیک 
بیشتری تولید خواهد کرد همچنین توانایی برخی از انواع این باکتری‌ها 
جهت تولید اگزوپلی‌ساکاریدها به اثبات رسیده است که قابلیت 
بالقوه‌ای در به تاخیر انداختن بیاتی دارند (1998 .۵1 6 نلادع00:6), 
از سوی دیگر انحلال آرابینوگزیلان‌ها در طی تخمیرخمیر ترش 
ممکن است سبب کاهش بیاتی نان شود آنها همانند پنتوزان‌ها مانع از 
اثر متقابل گلوتن - نشاسته به‌عنوان عامل اصلی بیاتی می‌شوند 
(2005 ,002ه6. حال | توجه به موارد مطرح شده هدف از تحقیق 
حاضر بررسی تاثیر خمیرترش و آنزیم آلفاآمیلاز بر خواص کیفی نان 
تست از لحاظ ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, بیاتی» حجم و حسی بود. 


مواد وروس‌ها 

ابتدا مواد اولیه جهت انجام فرآیند پخت نان‌های تست شامل آرد 
گندم 789 (اتحاد کرج. ایران)» مارگارین (مهگل, ایران)» 
بهبوددهن ده‌های 04 و) (ثمین نان سحر ایران)» مخمر نانوایی 
مک فا ساکازرناییتن شرویزیه کل عایه رن شک (منو 
ایران)» آنزیم آلفاآمیلاز قارچی (هلند. 3760160) و خمیرترش لاکتیکی 
پودری شکل ‏ کتوباسیلوس پلانتاروم (نان آوران» ایران) تهیه شدند. 
تیمارها شامل نان‌های تست متشکل از آرد گندم به‌همراه سطوح 
متفاوتی از خمیرترش لاکتیکی (4 درصد و6 درصد) وآنزیم آلفاآمیلاز 
قارچی (0۷0 و ۲8 درصد وزنی آرد) بودند. در ادامه تیمارهای 
تحقیق در جدول 1 ارایه شده است. 


تولید نان تست 

در تحقیق حاضر در ابتدا آزمون‌های شیمیایی روی آرد گندم 780 
صورت پذیرفت. سپس مواد اولیه خمیر نان تست شامل آرد گندم 
98 (1 کیلوگرم» شکرا2 ط درصد وزنی آرد)» نمک (22 1/9 
درصد)» روغن (6 3 درصد). مخمر 2 1/5 درصد) آنزیم آلفاآمیلاز 
(00 00۳9 درصد), خمیر ترش لاکتیکی در سطوح 4 و6 درصد 
وزنی آرد) جهت انجام فرآیند پخت نان تست که نوعی نان حجیم 
است. تهیه و توزین شسدند. آنگاه خمیر مورد نظر در مخلوط کن 
(اعطدا تهیه گردید. خمیرهای تولیدی پس از 
استراحت اولیه به مدت‌ط1 م1 دقیقه» پهن آنگاه لوله شدند. سپس 
خمیرهای لوله شده (وزن تقریبی 3000 گرم) در قالب مستقر گردیدند. 
در نهایت خمیرهای حاصل, جهت تخمیر نهایی» در کابین تخمیر با 
دمای 35 درجه سلسیوس و رطوبت نسبی (0 درصد قرار داده شدند و 
آماده پخت گردیدند. درجه حرارت پخت در ابتدای فر معادل 240 درجه 


سلسیوس و در انتهای آن برابل22 درجه سلسیوس بود و مدت زمان 


9 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شماره2. خرداد - تیر 1397 


پخت معادل 39-40 دقیقه در نظر گرفته شدبی نام»1370). نان‌های 
تولیدی پس از حدودلك3 دقیقه خنک شدن, در کیسه‌های پلی اتیلنی 


بسته‌بندی و تحت آزمون‌های فیزیکو شیمیایی قرار گرفتند. 


جدول 1 - تیمارهای مورد آزمون در تحقیق 


نوع تیمار 1 
نان تست فاقد خمیر ترش لاکتیکی وآنزیم آلفا آمیلاز » شاهد 0 
نان تست حاوی 4 درصد خمیر ترش لاکتیکی بر حسب وزن آرد 51 
نان تست حاوی ) درصد خمیر ترش لاکتیکی بر حسب وزن آرد 52 
تن یت تخایغن /)درصد آنزیم آلفا آمیلاز بر حسب وزن آرد ۸1 
ان نگ عافین ب)درصد آنزیم آلفا آمیلاز بر حسب وزن آرد 22 


نان تست حاوی 0/) در صد آنزیم آلفا آمیلاز و 4 درصد خمیر ترش لاکتیکی برحسب وزنی آرد ‏ ۷1 
نان تست حاوی )/)درصد آنزیم آلفا آمیلاز وك درصدخمیر ترش لاکتیکی بر حسب وزنی آرد 1/12 


نان تست حاوی [)/)درصد آنزیم آلفا آمیلاز و6 درصدخمیر ترش لاکتیکی بر حسب وزنی آرد 1/3 


نان تست حاوی )/)درصد آنزیم آلفا آمیلاز و6 درصدخمیر ترش لاکتیکی بر حسب وزنی آرد 1/4 


آزمون‌های شیمیایی مختلفی نظیر اندازه‌گیری رطوبت (طبق 
استاندارد بین‌المللی ۸۸ به شماره 6 4)» خاکستر(۸۸)0 به 
شسماره 1) 9)) » پروتئین (۸۸۷ به شسماره46 -1)» چربی 
(۸۸0۵ به شماره 16 (3)» فیبر(۸۸)0 به شماره(16 32) و 2۳۲ 
(۸۸0۲ به شماره عک 2) _ بر روی نمونه‌های آرد گندم همچنین بر 
روی نان‌های تست تولید شده انجام گردید. همچنین برای تعیین 
میزان سفتی بافت داخلی نان به روش دستگاهی. با استفاده از دستگاه 
بافت‌سنج (۷۲350-1007 آلمان)» از روش استاندارد ۸۸66 به 
شماره(3 ۲ استفاده شد. این آزمون در فواصل زمانی یک تا سه روز 
پس از پخت نان‌ها در سه تکرار انجام گرفت به این ترتیب که نمونه‌ها 
به‌طور جداگانه داخل کیسه‌های پلاستیکی در دمای محیط نگهداری 
شدند و سپس جهت ارزیابی توسط دستگاه بافت‌سنج, از قسمت مغز 
آنها برش‌هایی در ابعاد تقریبی 2۵ سانتی‌متر جدا گردید. مقادیر نیرو 
(مقدار نیرویی که باید فک بالابی دستگاه به نمونه وارد کند) معادل 
40 درصد ضخامت نمونه‌های نان در نظر گرفته شد به‌گونه‌ای که 
نمونه‌ها را8 میلی‌متر فشرده نمود. همچنین میزان سرعت حرکت فک 
بالایی, 0 میلی‌متر در دقیقه تنظیم گردید. قابل توجه این که در این 
آزمون از پروب صفحه‌ای استفاده شد (2003 ,5امصزجمصه), برای 
اندازه‌گیری حجم از روش جایگزینی حجم با دانه‌های کلزا (روش 
هنری سایمون) مطابق با استاندارد ۸۸6 به شماره100 72 استفاده 
شتنه از محوی فیگر, آنالیز زنگ مغر و پومستهنان فر فاصله رای 2 
ساعت پس از پخت. از طریق تعیین سه شساخص نآ *هو *9 به 
کمک دستگاه هانترلب انحام شد و پارامترهای فوق اندازه گیری شد ند . 


ویژگی های حسی( ارگانو لبتیکی ) نان 
به‌منظور آرزیابی ویژگی‌های ارگانولپتیکی نمونه‌های نان تست از 


تجزیه و تحلیل خصوصیات نان با کاربرد حواس پنجگانه استفاده 
گردید. ملاک عمل, نظر و تمایل شخصی افراد متخصص و آموزش 
دیده نسبت به محصول بود. در این تحقیق. نمونه نان‌ها پس از خنک 
شدن, کدگذاری شدند و توسط ال ارزیاب آموزش دیده مورد بررسی 
قرار گرفتند. ارزیابی در روز اول پخت بر اساس ویژگی‌های نان 
(حجم. رنگ مغز نان» ویژگی پوسته» تناسب شکل» قابلیت جویدن, 
بافت» عطر و بو طعم و مزه و یکنواختی پشت قابلیت جویدن بافت. 
شکستگی و پارگی, حفره‌دار بودن و رنگ پوسته) صورت پذیرفت که 
هر یک بنا بر اهمیت. از امتیاز خاصی برخوردار بودند. آزمون بیاتی به 
روش حسی در فواصل زمانی 48,24 و72 ساعت پس از پخت 
درکلیه نمونه‌های نان تست انجام گردید. برای این منظور نمونه‌های 
نان تست در کیسه‌های پلی‌اتیلنی به‌صورت جداگانه قرار گرفتند و پس 
از کدگذاری در دمای محیطی اتاق» کنار هم قرار داده شسدند. پس از 
آن» تمامی نمونه به داوران جهت ارزیابی حسی داده شدند 
(2003 ,عتامصرجمصم). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور تجزیه و تحلیل داده‌های حاصل از آزمایش (غیر از آنالیز 
داده‌های مربوط به بیاتی نمونه‌های نان به روش حسی و دستگاهی 
که با استفاده از آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی انجام 
شد) از طرح کاملا تصادفی و در سه تکرار استفاده شد و مقایسه 
میانگین‌ها توسط آزمون چند دامنه‌ای دانکن» در سطح احتمال 290 
و توسط نرم‌افزار 5095 نسخه 16 صورت پذیرفت. 


خصوصیات سیمیایی آرد 
نتایج مربوط به آزمون‌های شیمیایی انجام شده بر روی آرد گندم 
مصرفی به‌منظور تولید نان‌های تست در جدول 2 نشان داده شده 


است. 
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خصوصیات شیمیایی نمونه‌های نان تست 
سایع مقایسه میانین فاثیر مقاذیر تلف نریم القاامیلا و 


خمیرترش لاکتیکی بر ویژگی‌های شسیمیایی نمونه‌های نان تسست 
درجدول 3 نشان داده شده است. 


جدول 2 - ویژگی‌های شیمیایی آرد گندم مصرف شده در تولید نان تست 
نوع ماده رطوبت(//) خاکستر(/1) پروتنین(//) چربی (7) 1 گلوتن مرطوب(/) 
آرد گندم 11/94 :0/4 مهو . 272 21 
جدول 3 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از آزمون‌های شیمیایی انجام شده بر روی نمونه‌های نان تست 

تیماره . . رطوبت () خاکستر [) ۳ پروتتین(6) چربی () فیبر (/) .. حجم مخصوص (میلی‌لیتر بر گرم) 
 33/13+ 0/306 ۰. 60‏ ۰ 0/720/011 ۰ 668-0/01 .۰ 12/600/068 .۰ 5/960/02۰ .۰ 0/100/01۴ 2۵( 
 33/43+-0/31* ۸1‏ 0/740/002 .6/530/02۰ .۰ 12/570/020 .۰.۰ 5/820/032 .۰ 110/01 2( 
۰.2 34/130/07۳ ۰ 0/01-+0/83 ۰ 6/530/017 -0/06-+12/50 ۰۰ 5/720/02۰ .۰ 0/140/011 2( 
۰.1 32/000/200 .۰ 0940/01 ۰ 6/530/01۲ .12/470/06۰ .۰ 5/820/02۰ .۰ :130/01 27 
۰.2 35/700/480 ۰ 0/02-+1/01 :6500/02 .12/470/02۰ ۰۰ 5/570/071 .۰ 0/140/011 22( 
1 35/710/451 ۰ 1/040/011 ۰ 6520/01 .۰ 12/400/002 ۰۰ 5/510/02۰ .۰ 0/01-+15/) 22۰( 
 37/90-0/11 ۵2‏ ۰ ۰1/070/01۲ 0/020-+6/51 . 12/400/006 .۰ 5/310/04۲ ۰۰ 0/160/010 22( 
۵ ۰ 36/760/252 1/100/039 .6/510/02۰ 0/06-+12/30 ۰ 5/500/024 ۰۰ 7/150/01۲ 29( 
4 38/020/152 1/510/02۰ ۰ ۰ 0440/01 .۰ :12/260/006 ۰ 4/910/096 ۰ ۸1720/011 30( 


در هر ستون میانگین‌هاپی که حداقل در یک حرف مشترک هستند. در سطح احتمال 1درصداختلاف معنی‌دار ندارند. 
#به جدول 1 مراجعه شود. 


رطوبت 

با توجه به جدول 3 تیمار 214 دارای بیشترین و تیمار ) (شاهد) 
دارای کمترین مقدار رطوبت در مقایسه با سایر تیمارها بودند ضمن 
لاکتیکی سبب افزایش میزان رطوبت نان‌های حاصل در مقایسه با 
نمونه‌های شاهدگردید. علت نتیجه حاصل آن است که آنزیم 
الفاآمیلا به وسط مولکول‌های امیلوز و آمیلوپکتین حمله‌ور گردید و 
باعث تبدیل نشاسته به دکسترین شد. به عبارت دیگر هیدرولیز 
امر موجب افزایش درصد رطوبت نان‌های حاصل گردید. در ضمن با 
افزودن خمیرترش به آرد از طریق مکانیسم‌هایی نظیر تولید 
اگزوپلی‌ساکاریدها و افزایش تولید پنتوزان‌هاء میزان جذب آب توسط 
آرد افزايش یافت (2010 , 0021 عک اعتنام‌انط/). نتایج تحقیق 
حاضر با نتایج تحقیقات گلشن تفتی و همکاران (2013) همخوانی 
داشت که بیان نمودند افزودن خمیرترش در سطوح9۰6,3 وطّ 
درصد به آره سبب افزايش میزان جذب آب توسط آرد می‌گردد. 


همچنین با افزایش سطوح مصرف پودر خمیرترش. میزان جذب آب 
روند صعودی نشان داد (گلشن تفتی و همکاران» 2013). 
خاکستر 

با توجه به جدول 3 تیمار ۷14 از بیشترین اما تیمار ) (شاهد) از 
کمترین مقدار خاکستر در مقایسه با سایر تیمارها برخوردار بودند 
ضمن نکه بین دو تیمار مذکور و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار 
مشاهده گردید (060.01). به‌عبارتی کاربرد آنزیم آلفاآمیلاز و 
خمیرترش لاکتیکی سبب افزایش میزان خاکستر نان‌های حاصل در 
مقایسه با نمونه‌های شاهدگردید. در پاسخ به علت نتیحه حاصل 
می‌توان گفت که با مصرف آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش لاکتیکی 
تولید انواع دکسترین‌ها و سنتز انواع اگزوپلی‌ساکاریدها افزایش‌یافت. از 
سوی دیگر به دلیل وجود اسیدهای ۷ کتیک»اسید استیک و برخی 
اسیدهای آمینه نیز میزان خاکستر افزایش نشان داد (2005 ,02ذام). 
موحد و همکاران (1301) نیز در تحقیقات خود نشان دادند که استفاده 
از صمغ‌ها و خمیرترش موجب افزايش میزان رطوبت» خاکستر بهبود 
ویژگی‌های رئولوژیکی خمیر و کاهش میزان بیاتی نمونه‌های حاصل 
در مقایسه با نمونه شاهد می‌گردد (موحد و همکاران» 1301). 


4 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شماره2. خرداد - تیر 1397 


0۳1 
طبق جدول3 تیمار ) (شاهد) از بیشترین و تیمار ۷14 از کمترین 
مقادیر 011 برخوردار بودند. ضمن آنکه بین دو تیمار مذکور اختلاف 
معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). قابل توجه این که مصرف آنزیم 
الفاامیلاز و خمیرترش لاکتیکی سبب تفاوت معنی‌دار در میزان ۳۲ 
نمونه‌های نان تست حاصل در مقایسه با نمونه شاهد گردید. دلیل آن 
است که باکتری‌های خمیرترش با تولید اسید لاکتیک واسید استیک و 
موثره تخمیر شده گردیدکه این مواد مجددا منجر به کاهش ۳ شد 
(موحدل139). گلشن تفتی و همکاران 2013) در تحقیقات خود بیان 
کردند که کاربرد پودر خمیر ترش آماده شده به روش اسپری درایینگ» 
تاثیر معنی‌داری بر افزايش اسیدیته» گسترش خمیر و خصوصیات 

رئولوژیکی خمیرهای تولیدی دارد. 


با توجه به جدول3» تیمار ) (شاهد) حاوی بیشترین و تیمار ۱14 
حاوی کمترین مقدار پروتئین در مقایسه با سایر تیمارها بودند. ضمن 
آنکه بین دو تیمار مذکور و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده‌شد 
(0.01>). علت نتیجه حاصل شده آن است که فعالیت پروتئولیتیکی 
باکتری‌های لاکتیک اسید موجود در خمیرترش سبب تجزیه پروتئین‌ها 
به‌ویژه گلوتن به اسیدهای آمینه آزاد شد که اين امر موجب کاهش 
میزان پروتئین‌ها و رقت پروتتین گلوتن نان‌ها گردید ( 6 1.00050۵0 
4 ,.). 


چربی 

طبق جدول مقایسه میانگین 3 تیمار 6 (شاهد) از بیشترین مقدار 
چربی و تیمار ۷14 از کمترین مقدار آن در مقایسه با سایر تیمارها 
برخوردار بودند. ضمن آنکه بین دو تیمار مذکور و سایر تیمارها اختلاف 
معنی‌دار مشاهده‌گردید (0>0.01). به عبارت دیگر مصرف آنزیم 
آلفاآمیلاز و خمیر ترش لاکتیکی سب تفاوت معنی‌دار در میزان چربی 
نمونه‌های نان تست در مقایسه با نمونه شاهد گردید زیرا باکتری‌های 
اسید لاکتیک خمیر ترش با دارا بودن آنزیم‌های لیپاز سبب هیدرولیز 
چربی نمونه‌های نان گردید که اين امر باعث کاهش میزان چربی در 
نمونه‌های نان تست در مقایسه با شاهد شد. به علاوه آنژيخ آلفاآمیلاز 
با هیدرولیز نشاسته و تولید آب آزاده سبب افزایش میزان رطوبت 
نان‌های حاصل گردید و از آنجائیکه همواره رطوبت با میزان چربی 
رابطه معکوس دارد لذا میزان چربی نمونه‌های نان‌های حاوی آنزیم 
آلفاآمیلاز و خمیرترش لاکتیکی کاهش نشان داد (2005 ب,مطنا). 
پریسیلا و همکاران 2012) در تحقیقات خود عنوان نمودند که 
افزودن آنزیم ترانس گلوتامیناز و آمیلاز سبب کاهش میزان چربی در 


محصولات تولیدی می‌گردد (2012 ,.۵1 61 علنعنتط), 


قیبر 

با توجه به نتایج حاصل از جدول 3 تیمار114 دارای بیشسترین 
مقدار فیبر اما تیمار ) (شاهد) دارای کمترین مقدار آن در مقایسه با 
ساير تیمارها بودند. ضمن آنکه بين دو تیمار مذکور وسایر تیمارها 
اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). به عبارت دیگر مصرف 
آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش لاکتیکی سبب ایجاد تفاوت معنی‌دار در 
میزان فیبر نمونه‌های نان تست تولید شده در مقایسه با نمونه شاهد 
گردید. به‌طور کلی تخمیر توسط خمیرترش سبب افزایش میزان 
پنتوزان‌ها وکاهش اندازه مولکولی آنها می‌نسود و همچنین سبب 
افزایش حلالیت فیبرهای نامحلول مثل بتاگلوکان‌ها می‌گردد. 
همچنین به‌تولید ترکیبات اگزوپلی‌ساکاریدها می‌انجامد هرچند 
مکانیسم دقیق این عمل مشخص نیست ولی احتمالا در اثر کاهش 
1( چنین واکنش‌هایی روی می‌دهد و موجب افزايش درصد فیبر 
نمونه‌ها می‌گردد ( 2005 ,.۵ 6 02نله). نتایج حاصل با نتایج 
تحقیقات لاکاز و همکاران (2007) تطابق داشت که عنوان نمودند 
دکستران‌هاء پلی‌ساکاریدهای فیبری داخل سلولی باکتریایی هستند که 
توسط باکتریهای اسید لاکتیک تولید می‌شوند و منجر به تولید 
محصولات غنی از فیبر می‌گردند ضمن آن که از شاخص گلایسمیک 
پایین برخوردار هستند ( 2007 ,.۵1 6۶ 20270]). 


حجم مخصوص 

طبق جدول3» تیمار 14" از بیشترین مقدار حجم نان و تیمار ) 
(شاهد) از کمترین مقدار صفت مذکور درمقایسه با سایر تیمارها 
برخوردار بودند ضمن آزکه بین دو تیمار مذکور و سایر تیمارها اختلاف 
معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). به‌عبارت دیگر مصرف آنزیم 
آلفا آمیلاز و خمیرترش لاکتیکی سبب ایجاد تفاوت معنی‌دار در مقدار 
حجم نمونه‌های نان تست در مقایسه با نمونه شساهد گردید. دلیل 
افزايش حجم نمونه‌ها بعد از افزودن آنزیم آلفاآمیلاز: تولید گاز 
دی‌اکسیدکربن بیشتر می‌باشد زیرا آنزیم آلفاآمیلاز سبب هیدرولیز 
نشاسته و شکستن زنجیره‌های آمیلوز و آمیلوپکین و تبدیل آن‌ها به 
زیر ساختارهای دی‌ساکارید می‌گردد که سبب رشد بهتر مخمرها و 
تولید گاز دی‌اکسیدکربن در خمیر و افزایش حجم نان‌ها می‌شسود 
) 7 ر .0 1 999۵ 


رنگ 

نتایج مقایسه میانگین تاثیر مقادیر مختلف آنزیم آلفاآمیلاز و 
خمیرترش لاکتیکی بر ویژگی‌های رنگ نمونه‌های نان تست در 
جدول 4 نشان داده شده است. 


(در خسندگی) 

طبق جدول مقایسه میانگین تیمار ۷14 از بیش‌ترین امتیاز 
درخشندگی (*1) اما تیمار ) (شاهد) از کمترین مقدار آن در مقایسه 
با سایر تیمارها برخوردار بودند (0>0.01). به عبارت دیگر مصرف 
امتیاز درخشندگی نمونه‌های نان تست در مقایسه با نمونه شاهد 
گردید. علت آن است که در اثر پخت نان تغییراتی در رنگ پوسته نان 
اتفاق می‌افتد که اين تغییرات عمدتا مربوط به واکنش‌های مایلارد 
(واکنش میان قندهای احياکننده و گروه آمینی پروتئین‌ها) و واکنش 
کاراملیزه شدن (برهمکنش میان قندها) می‌باشد. نتیجه چنین 
واکنش‌هاییء ایجاد رنگ قهوه‌ای - طلایی و درخشندگی در پوسته نان 
می‌باشد. همچنین استفاده از برخی ترکیبات» نظیر ترکیبات پروتئینی» 
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آنزيم‌ها و ترکیبات قندی در فرمول تهیه نان می‌تواند بر شدت رنگ 
پوسته موثر باشد (2007 ,.1 6 12227100). همچنین نتایج به‌دست 
آمده از تحقیق نشان داد که استفاده از آنزیم آلفاآمیلاز باعث هیدرولیز 
پلی‌ساکارید نشاسته به واحدهای کوچکتری مانند دکسترین شده و با 
وقوع واکنش مایلارد طی پخت سبب بروز تغییراتی در روشنایی پوسته 
یا افزایش مولفه رنگی "17 درنمونه‌های نان تست تولیدی نسبت به 
تمونه فناهد قاطا یحایر با انم تخقیعات 
22 و همکاران 2107) و موحد و همکاران 013) مطابقت 
داشت که بیان کردند اضافه نمودن صمغ‌های گوار وهیدر و کسی‌پروپیل 
متیل سلولز وآنزیم به نان موجب افزایش میزان روشنایی 1 پوسته 
در مقایسه با نمونه شاهد می‌گردد ( :2013 .۵1 6 60ططه/۷]0 
7 .0 61 ۷2۵0۵1۵ 


جدول 4- نتایج مقایسه میانگین داده های حاصل از آزمون های رنگ سنجی انجام شده بر روی نمونه های نان تست 


تیمار 1 
۵ 1+2 5 
21 +5۶0 
۳ 2/02۵ 
51 304 
52 ۳/0۵ 
111 2/02 
2 6/2/3۲ 
113 607۳222/۶2 
14 61/8 


0 2 
37/6212 ٩2-0۰ 
29۳ 2۵ 
۵ 1/1 
3/136 [2-2 
2-2 6-۰ 
7/92/56 ۵-۵۴ 
۰7/020 ۲۳5-5 
۷/3575 6/6/2۸ 
20-1 25 


در هر ستون میانگین‌هاپی که حداقل در یک حرف مشترک هستند. در سطح احتمال 1درصداختلاف معنی‌دار ندارند. 
#به جدول 1 مراجعه شود. 


*« (قرمزی) 

طبق جدول مقایسه میانگین تیمار ) (شاهد) از بیشترین امتیاز 
رنگی *2 (قرمزی) و تیمار۷14 از کمترین مقدار آن صفت در مقایسه 
با سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن انکه بین دو تیمار مذکور و سایر 
تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده شد (0.05>). به‌عبارت دیگر 
معنی‌دار در امتیاز *2 نمونه‌های نان تست در مقایسه با نمونه شاهد 
گردید. علت نتیجه حاصل آن است که در اثر پخت نان تغییراتی در 
واکنش‌هایی ایجاد رنگ روشن و درخشنده و کاهش رنگ‌های قرمز و 
زرد در نان می‌باشد. ماندالا و همکاران 2007) نیز در تحقیقات خود 
عنوان کردند که کاربرد آنزیم به‌همراه صمع سبب کاهش امتیاز 2 در 
محصولات تولیدی در مقایسه با نمونه شاهد می‌شود ۱ 
7 .0 


* (زردی) 

با توجه به جدول مقایسه میانگین 4 تیمار ) (شاهد) از بیشترین 
امتیاز رنگی *9 (زردی) و تیمار۷4 از کمترین امتباز صفت مذکور در 
مقایسه با سایر تیمارها برخوردار بودند ضمن‌آنکه بین دو تیمار مذکور 
و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). به عبارتی 
مشسخص گردید که مصرف آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش لاکتیکی 
سبب ایجاد تفاوت معنی‌دار در میزان امتیاز رنگی *0 در نمونه شاهد 
در مقایسه با نمونه‌های نان تست می‌شود. دلیل اين امر در راستای 

۹ 9 یب 

دلایل مطرح شده برای ویژگی 2 نان‌های تولیدی یعنی انجام 
واکنش‌های مایلارد و واکنش کاراملیزه شدن می‌باشد (مجذوبی و 
همکاران, (1390). 
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تاثیر متقابل تیمار * زمان بر میزان بیاتی به روش دستگاهی در 
نمونه‌های نان تست حاوی مقادیرمختلف آنزیم آلفاآمیلاز 
وخمیرترش لاکتیکی طی2 و 48 و 72 ساعت پس از پخت 

نتایج مقایسه میانگین تاثیر متقابل (مقادیر مختلف آنزیم آلفاآمیلاز 
و خمیر ترش لاکتیکیعا زمان) بر امتیاز بیاتی به روش دستگاهی در 
نمونه‌های نان تست درجدول ارایه شده است. 

با توجه به جدول مقایسه میانگین 5, تیمار14" و ۷13 از کمترین 
میزان امتیاز بیاتی اما تیمار 6 ( شاهد) از بیشترین امتیاز مذکوردر هر 
سه بازه زمانی در مقایسه با سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه 
بین تیمارهای مذکور و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید 
(0>0.01). در بیاتی نان» میزان گلوتن و نسبت آن با نشاسته بسیار 
تاثیرگذار است و در طول دوره نگهداری نان به دنبال کاهش آنرژی 
سینتیک نان میزان پیوندهای عرضی افزایش و شدت می‌پابند. به 
عبارت دیگر نان سفت‌تر و بیات‌تر می‌شود ولی در صورت استفاده از 
آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش, به علت کاهش قدرت تورم نشاسته و 
ممانعت از تشکیل پیوندهای عرضی بین پروتئین و گلوتن» میزان 
سفتی و بیاتی نان کمتر می‌شود (رجب‌زاده؛ 1200). مکانیسم آلفاآمیلاز 
و خمیرترش سبب تازه تر ماندن تیمار ۷۸4 پس از 4۵ و12 
ساعت از زمان پخت نسبت به نمونه شاهد شد. صادقی و همکاران 
(2000) در تحقیقات خود عنوان کردند که استفاده از خمیرترش سبب 
افزایش ماندگاری و بهبود خواص حسی نان‌های بربری در مقایسه با 
نمونه شاهد می‌گردد (صادقی و همکاران, 207). 


ویژگی‌های حسی 

نتایج مقایسه میانگین تاثیر مقادیرمختلف آنزیم آلفاآمیلاز و 
خمیرترش لاکتیکی بر ویژگی‌های حسی نمونه‌های نان تست در 
جدول 6 نشان داده شده است. 

با توجه به جدول6» تیمارهای ۷14 و 113 از بیشترین امتیاز 
ویزگی حسی پوسته و بدون تفاوت معنی‌دار با یکدیگر اما تیمار » 
(شاهد) از کمترین امتیز ویژگی مذکور در مقایسه با سایرتیمارها 
برخوردار بودند. ضمن آنکه بین تیمارهای مذکور و سایر تیمارها 
اختلاف‌معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). به عبارت دیگر مصرف 
امتیاز ویژگی حسی پوسته در نمونه‌های نان تست در مقایسه با نمونه 
شاهد گردید. علت نتیجه حاصل شده حضور ی آلفا آمیلاز ۲ 
هیدرولیز پلی‌ساکارید نشساسته توسط آن و تولید انواع مونو و دی 
ساکاریدها می‌باشد (موحدل139). به عبارت دیگر واکنش مایلارد طی 
فرآیند پخت نان شدت یافت که این امر سبب بهبود ویژگی پوسته 
نان‌های تولیدی گردید. نتایج تحقیق حاضر با نتایج تحقیقات 


صالحی‌فر و همکاران 1393) مطابقت نان داد (صالحی‌فر و 
همکاران, 1399). 


ویژگی حسی شکستگی و پارگی نمونه‌های نان تست 

با توجه به جدول6» تیمار۷14 از بیشترین امتیاز ویژگی حسی 
مقاومت در برابر شکستگی و پارگی و تیمار ) (شاهد) از کمترین 
امتیاز صفت مذکور در مقایسه با سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن 
آنکه پیت دیمان مد گر ومسای تاره لافس ان ماه 
گردید (0>0.01). علت نتیجه حاصل آن است که ترکیبات مذکور 
موجب خروج بیشتر گازها و بخار آب هنگام پخت نان می‌گردند که 
این امر باعث افزایش حجم نان‌های حاصل می‌شود. به عبارت دیگر 
آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش سبب افزايش استحکام دیواره حباب‌های 
هوا و ویسکوزیته آنها و مقاومت آنها در مقابل نسکستگی و پارگی 
می‌شود (مجذوبی و همکاران.1390). 


ویژگی حسی تخلخل نمونه‌های نان تست 

طبق جدول 6 تیمار ۷14 از بیشترین امتیاز ویژگی تخلخل و 
تیمار ) (شاهد) از کمترین امتیاز ویژگی مذکور در مقایسه با سایر 
تیمارها برخوردار بودند. ضمن نکه بین دو تیمار مذکور و سایر تیمارها 
به جز تیمارهای ۸1 و ۸2 اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید 
(0>0.01). علت نتیجه حاصل آن است که افزودن آنزیم آلفاآمیلاز 
سبب شکستن پلی‌ساکارید نشاسته وتولید قندهای قابل تخمیر برای 
باکتریهای خمیرترش و مخمرها و رشد آنها و در ننیجه تولید گاز و 
ایجاد حفره یا تخلخل بیشتر توسط مخمرها گردید ( ,.۵1 6 ۷۵02 
5 عزیزی و همکاران 2008) نیز در تحقیقات خود به نیج 
مشابهی دست یافتند (عزیزی و همکاران25). 


ویژگی حسی رنگ مغز نان نمونه‌های نان تست 

با توجه به جدول مقایسه میانگین0» تیمار۷14 از بیشترین امتیاز 
ویژگی رنگ مغز نان و تیمار ) (شاهد) از کمترین امتیاز ویژگی مذکور 
در مقایسه با ساير تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بین دو تیمار 
مذکور و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). 
علت نتيجه حاضر حضور آنزیم آلفاآمیلاز و هیدرولیز پلی‌ساکارید 
نشاسته توسط آن و تولید انواع منو و دی‌ساکاریدها می‌باشد که این 
مستله باعت انجام واکنش مایلارد و شدت آن طی فرآیند یخت و لذا 
بهبود رنگ مغز نان شده است. صالحی‌فر و همکاران 1393) نیز در 
تحقیقات خود به نتایج مشابهی دست یافتند (صالحی‌فر و همکاران» 
923 
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جدول 5- نتایج مقایسه میانگین تاثیر متقابل تیمایلا زمان بر میزان بیاتی به روش دستگاهی در نمونه‌های نان تست حاوی مقادیر مختلف 
خمیرترش لاکتیکی و آنزیم آلفاآمیلاز(نیوتن) 


تیمار 4 ساعت 
5 ۵ 
۵ مدا 
۸2 4 
51 عط 
52 73 
۷1 1۳ 
۷2 رز 
3 +14 
1۷/14 1/۶ 


8 ساعت 2 ساعت 
ودب 0 
100 352 
بت 1 
7/0۵ 89۳( 
7/۳۱ 07( 
> 232 
01۳ 12 
1/۶ 1/۳92۳ 
1/6 ۵ / 1 


میانگین‌هایی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 1 درصداختلاف معنی‌دار ندارند. 
#به جدول 1 مراجعه شود. 
جدول 6 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از آزمون‌های حسی انجام شده بر روی نمونه‌های نان تست 


پوسته ۴ ۰:1 .1۴ 
شکستگی و پارگی ‏ ۲ 1۷2۶ 1۷2 
تخلخل درز عرر ع 
رنگ مغز نان 6 82 8۶ 
ناه 2 عع «رع 
نگ پونسته ۰۰62 ۴ 
تناسب شکل ۸۵ ۷۶۶ 16 
یکنواختی پشت نان 1/2 :1۶ 17 
ان 5 هر ع 
و 72 ع1 و1 
بافت نان 10/2 12/۲ 


در هر ردیف میانگین‌هاپی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 1 درصداختلاف معنی‌دار 


ویژگی حسی حجم در نمونه‌های نان تست 

با توجه به جدول مقایسه میانگین6» تیمار ۱14 از بیشترین امتیاز 
ویزگی حسی حجم نان و تیمار ) (شاهد) از کمترین امتیاز صفت 
مذکور در مقایسه با سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بین دو 
تیمارمذ کور و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). 
دلیل افزايش حجم نمونه‌ها بعد از افزودن آنزیم آلفاآمیلان تولید گاز 
دی‌اکسیدکرین بیشتر می‌باشد زیرا آنزیم آلفاآمیلاز سبب هیدرولیز 
نشاسته و شکستن زنجیره‌های آمیلوز وآمیلوپکین و تبدیل آن‌ها به زیر 
ساختارهای دی‌ساکارید می‌گردد که سبب رشد بهتر مخمرها و تولید 
گاز دی‌اکسید کربن در خمیر و افزایش حجم نان‌ها می‌شود ( ۱۷۵۵۵ 
5 .4 6). عزیزی و همکاران (2) نیز در تحقیقات خود به 
نتایج مشایهی دست یافتند (عزیزی و همکاران 241۳). 


51 


2 
12/2 


52 111 112 53 ۷۲4 
۵ ی ود 
ع/ ام 4 . . 2۸ 3 
2 #/8 . 93۲ 18 
6 ب .۰ ۵۶ 96 18 
۸ ۶ ۵ 9۳ 18 
۸ ۵ 5 8 6 
6 ار 4 . . 28 . 3 
ده 
۸2 ع8 ٩‏ 95 18 
2/2 12/۸ 1۸/2۲ 14/5 ط 
3 ۶ ۵۶ 98 18 
۶ ت54 14/2 14۸ 1۳ 

ندارند. 


ویژگی حسی رنگ پوسته در نمونه‌های نان تست 

طبق جدول 6 تیمار 114 از بیشترین امتیاز ویژگی حسی رنگ 
پوسته و تیمار ) (شاهد) از کمترین امتیاز صفت مذکور در مقایسه با 
سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بین دو تیمار مذکور و سایر 
تیمارها اختلاف‌معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). دلیل بهبود رنگ 
پوسته نان‌ها در اثر استفاده از آنزیم آلفاآمیلاز» هیدرولیز پلی‌ساکارید 
نشاسته وتبدیل آن به انواع منو و دی‌ساکاریدها می‌باشد که باعث 
بهبود واکنش مایلارد طی پخت نان‌ها گردید. صالحی‌فر و همکاران 
(1308) نیز در تحقیقات خود به نتایج مشابهی دست یافتند (صالحی‌فر 
و همکاران.132). 


ویژگی حسی تناسب شکل نان نمونه‌های نان تست 
طبق جدول0 تیمار ۷14 از بیشترین امتیاز ویژگی حسی تناسب 


8 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شماره2. خرداد - تیر 1397 


شکل نان و تیمار ) (شاهد) از کمترین امتیاز صفت مذکور در مقایسه 
باشایر فتخارها مدنن, کمن آنکلانیی ده نیمار قد کی وسایر تیتارها 
اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). دلیل تناسب شکل بهتر 
نمونه‌های حاوی آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش نسبت به نمونه شاهد را 
می‌توان به تخمیر بیشتر و کامل‌تر نان‌های حاصل از اين آرد در 
مقایسه با نمونه شاهد نسبت داد زیرا در اثر هیدرولیز نساسته.گاز 
دی‌اکسیدکرین بیشتری توسط مخمرها تولید شد لذا با تولید گاز 
بیشتر» خلل و فرج بیشتری تولید و در نتیجه شکل ظاهری و تناسب 
نان بهتر شد (2005 .۵1 6 202 /۷). 


ویژگی حسی یکنواختی پشت نمونه‌های نان قست 

با توجه به جدول مقایسه میانگین0؛ تیمار 114 از پیشترین امتیاز 
ویژگی حسی یکنواختی پشت نان و تیمار ) (شاهد) ازکمترین امتیاز 
صفت مذکور در مقایسه با سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه 
بین دو تیمار مذکور و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید 
(0>0.01). علت نتیجه حاصل, افزودن آنزیم آلفاآمیلاز و حضور 
خمیرترش می‌باشد که سبب شکستن پلی‌ساکارید نشاسته و تولید 
قندهای قابل تخمیر برای باکتریهای خمیرترش و مخمرها و بهبود 
رشد آنها ودر نتیجه تولید گاز توسط مخمرها و ایجاد خلل و فرج بیشتر 
و در نتیجه بهبود شکل ظاهری ویکنواختی پشت در نان‌های تولیدی 
گردید (2005 .۵1 0 7۷202). 


ویژکی حسی عطر و بو نان نمونه‌های نان تست 

با توجه به جدول مقایسه میانگین0» تیمار۷14 از بیشترین امتیاز 
ویژگی حسی عطر و بو و تیمار 6 (شساهد ازکمترین امتیاز ویژگی 
مذکور نسبت به سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بین اين دو 
تیمار و سایر تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). دلیل 
عطر وبو بهتر نمونه‌های حاوی آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش نسبت به 
نمونه شاهد را می‌توان به هیدرولیز پلی‌ساکارید نشاسته وتبدیل آن به 
منو ودی ساکاریدها توسط آنزیم آلفاآمیلازوآنزیم‌های خمیرترش 
نسبت داد که باعث شسدت واکنش مایلارد طی پخت نان وافزایش 
عطر و بوی نان‌های مذکور گردیدند. از سوی دیگر وجود آنزیم‌های 
پروتئولیتیکی در تخمیر خمیرترش, منجر به تجزیه برخی پروتئین‌های 
خمیر وتولید اسیدهای آمینه آزاد می‌گردد که در ایجاد عطر و طعم 
نان‌های حاصل بسیار موثر هستند. به‌طورکلی باکتری‌های لاکتیکی 
محصولات دیگر از فرایند تخمیر در خمیرترش تولید کنند که به نظر 
می‌رسد اسید استیک سبب تشدید اثر سایر مواد معطر می‌گردد 


ارزیابی نتایج آزمون ویژگی حسی مزه نان نمونه‌های نان تست 

طبق جدول6» یمار۷14 از بیشترین امتیاز ویژگی حسی مزه نان و 
تیمار 6 (شاهد) از کمترین امتیاز صفت مذکور در مقایسه با سایر 
تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بین دو تیمار مذکور و سایر تیمارها 
اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). دلیل مزه بهتر نمونه 
حاوی آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش نسبت به نمونه شاهد را می‌توان به 
هیدرولیز پلی‌ساکارید نشاسته توسط آنزیم آلفاآمیلاز و تبدیل آن به 
منو ودی ساکاریدها نسبت داد که بروز این مسئله سبب شدت یافتن 
واکنش مایلارد طی پخت نان و افزایش یافتن مزه نان‌های مذکور 
می‌گردد. از طرفی وجود آنزیم‌های پروتئولیتیکی در تخمیر خمیرترش 
سبب تجزیه برخی پروتلین‌های خمیر وتولید اسیدهای آمینه آزاد 
گردید که عاملی مهم در ایجاد عطر و طعم مضاعف در محصول است 
(موحد1390). 


ارزیابی نتایج آزمون ویژگی حسی قابلیت جویدن نمونه‌های 
نان تست 

طبق جدول 6 تیمار۱14 از بیشترین امتیاز ویژگی حسی قابلیت 
جویدن و تیمار ) (شاهد) از کمترین امتیاز صفت مذکور در مقایسه با 
سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بین دو تیمار مذکور و سایر 
تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0.01>م). علت نتیحه 
حاصل, هیدرولیز نشاسته توسط آنزیم آلفاآمیلاز می‌باشد که سبب 
تولید گاز دی‌اکسید کربن بیشتر توسط مخمرها گردید لذا در نتیجه 
تولید حباب های گاز بیشتر در خمیر و افزایش سطح در واحد حجم. 
مغز نان‌ها نرم‌تر شد و در نتیجه قابلیت جویدن نان‌های تولید شده با 
استفاده از آنزيم مذکور و خمیرترش بهبود یافت ( .۵1 6 ۱۷۷2۲2 
5 صالحی‌فر و همکاران (1309) نیز در تحقیقات خود به نتایج 
مشابهی دست یافتند (صالحی‌فر و همکاران» 1393). 


ارزیابی نتایج آزمون ویژگی حسی بافت نان نمونه‌های نان 

طبق جدول0 تیمار14 از بیشترین امتیاز ویژگی حسی بافت نان 
و تیمار ) (شاهد) از کمترین امتیاز صفت مذکور در مقایسه با سایر 
تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بين دو تیمار مذکور و سایر تیمارها 
اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید (0>0.01). دلیل نتيجه حاصل,» 
هیدرولیز نساسته توسط آنزیم آلفاآمیلاز و تولید دکسترین‌ها می‌باشد 
که توسط مخمرها مصرف وگاز دیاکسید کربن بیشتری تولید گردید. 
لذا در نتیجه تولید حباب‌های گاز بیشتر در خمیر و افزايش سطح در 
واحد حجم» بافت نان‌ها بهبود یافت (موحد(139). عزیزی و همکاران 
(20) نیز در تحقیقات خود به نتایج مشایهی دست یافتند (عزیزی و 
همکاران» 25). 


تانیر متقابل تیمار* زمان بر میزان بیاتی به روش حسی در 
نمونه‌های نان تست 


تاثیرخمیرترش و آنزیم آلفاآمیلاز بر خواص.- 2609 


و خمیرترش لاکتیکی؟« زمان) بر امتیاز بیاتی به روش حسی در 
نمونه‌های نان تست درجدول 7 ارایه شده است. 


جدول 7 - نتایج مقایسه میانگین تاثیر متقابل تیمایلا زمان بر امتیاز بیاتی به روش حسی در نمونه‌های نان تست حاوی مقادیر مختلف خمیرترش 
لاکتیکی و آنزیم آلفاآمیلاز 


تیمار 4 ساعت 
5 4 
اه 4/2 
۸2 47 
51 4 
52 ۶ 
1۷/1 بر 
1۷2 2 
۷/3 0 
14 3 


8 ساعت 2۵2 ساعت 
« ك 
ود ود 
2 4 
دما دزد 
۶( 4 
۶( 4 
نو 3 
۳ ِ 
نو 4 


میانگین‌هایی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 1درصداختلاف معنی‌دار ندارند. 


#به جدول 1 مراجعه شود. 


طبق جدول ۰7 تیمار ۷14 از بیشسترین امتیاز تازگی و تیمار ) 
(شاهد) از کمترین امتیاز مذکور در هر سه بازه زمانی در مقایسه با 
سایر تیمارها برخوردار بودند. ضمن آنکه بین اين دو تیمار و سایر 
تیمارها اختلاف معنی‌دار وجود داشت (0>0.01). علت نتایج حاصلء 
همان دلایل عنوان شده در بخش مربوط به بیاتی دستگاهی می‌باشد. 


طی بررسی نتایج به‌دست آمده با افزودن آنزیم آلفاآمیلاز و 


منابع 


خمیرترش لاکتیکی میزان رطوبت. فیبر و خاکستر در نمونه‌های 
حاوی افزودنی‌های مذکور نسبت به نمونه شاهد افزایش و میزان 
چربی و پروتئین در آنها کاهش یافت ضمن آنکه افزودن این مواد 
سبب افزايش ویژگی‌های کیفی نان‌های تولیدی شد به‌نحوی که 
توانست قابلیت جویدن تناسب شکل, عطر و بو بافت و رنگ پوسته 
را نسبت به نمونه شاهد بهبود بخشد و بیاتی را کاهش دهد. حال با 
توجه به آزمون‌های انجام شده. تیمار 914 که حاوی بیشترین میزان 
آنزیم آلفاآمیلاز و خمیرترش لاکتیکی می‌باشد به‌عنوان بهترین تیمار 
معرفی گردید. 


مک صقا2 ۷ .و رلتهعطولهک ززه‌ته۲ .۲ رتصهاه ریک ۵ ۱۷۱200 تطمم20و وب رتتتمصطمصک ر.ل ۷ رلهصمره ۱۷ مورزتتهط‌لضر 
۵ 56۵6۵ ۳۵۵0 0۵ ۵۵ .0۳۵20 تندطاندها ۵۶ زاتلفین مطا مه طعتاملتامو 0۲ 1601 ,2016 و.ظ مت0مصط۱۷]2 مجح ,1۷۲ 


16617101082. 13 )51(, 181-4. 


۰۱ ۱۷۲۲ لناه۳ .9.۲ رقاعتصمط 0۵۲۵2 ۵۲ ممناهههوفض صهعزتمصه مطا ۵۶ و0مطامج 0ع7متممرظ ,2003 رقتامصزه0هظ 

مصق1 ۵۶ هدمع لهزتافنالما مه ول‌تعل‌صهند ۵۶ عناوم ,2338 .م۱۱ رلتهلصهاه لقممتلهل مقتصق رققق1ً. رقامطورممحظ 
۰ مصیان ۷ تصهی صرح مصصیاام۷ ۲0۲ ولمطاممه ادها همه ممتاهتللع50 

۵۰ ۲۵۵ 0۲۵۵0۰ 0۴ وتنه] فص رم طمتام0تنا۵و ۵ آمهمرحط] ,2007 و.ما .۳ ,110ظ 20 ,۱ ۵ با مطه/۱ ویک .ظ راطعتظر 


24 )2(, 165 - 4: 


۵0۱0۵۵ میم وم صتطتعنا 24 مهلهعلونل -مصمصط ۵۶ ]۲160 ,2003 ر.ظ متطفنک 20 .۱ مطم2[20272ظ ربا ۷۲ ,۸212 
189-۰ ,36 ,جعه] 661710 ۵۳۵ 566766 ۲۱۲۷۲-۲۳۵۵۵ 0۲6۵0۰ 112 0۲ بانلدنن 0هه دعتادتهامه هد 

2 2010 متامع1 طعتاملتتامگ ,1998 ر.ل رلععم 2020 ما ملففتاک وی وللاه(۲۵2 .۲ بلتعلتا2165ظ ,1 بتتاهااهت) بظ بتتاهوته) 
347-1 ,63 ,566066 ۳0۵۵0 ]0 9۳۱۱۵ ,عصناهاه مه عععصصص ۵دععه م۵ دامعله 

۰ , 12126 2240 ,۷۲ رتتهصصفدت ریگرطم11220مطممطمه ره رتصح‌تطوظ ری متصعصطهظ ری .9 باکتاملتومصهطعع۲ ریم بتاله1 مقطدامت 
۵ 62661۱ .طعتا10 ۵۶ وعناته۶۵۵ظ لهمنع ۲۵6010 مه دمتافتته‌امهتقط اما موم طع‌باملتتانگ ۹0۲۵-1۳160 01 و1160 ,2013 ر.ظ 


0۳0۵ 56۵66, 31, 361-۰. 


۵ ,2015 ,.89 ۸90011 220 .ظ ملتتظ ,رثا را00556 و.ظ محتمطللقصحمطک ربا رتتظ۲۵ مب متصقطه:0ظ ر.ظ .۲ مقصطنله]۲ 
زا۵۱۱۵ ۱۱۱۵۱۱۵۱۵۱۵ .فمناه 0۳00‏ ۵۳۵20 ده امهم‌صطاً_ ولا هه قمع هه مهم ممتامجتاه . وعوه2۳01 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شماره2. خرداد - تیر 1397 


۷۵۸۵0۱۸۵۵6۸65, 72, 1213-1۰ 

ولتت ماه مه فممتانصمه مملودمعمعن ۵ فصمتامحهاصا م2 معممتااکص1 ,2004 وه رطتتهکا صه2 بک رصعصهاتا0ظ ریک رهصلاقک1 
5398-0۰ ,(81)5 0۱۵ 0۵۳۵۵ .عیام تاو عم جرد ولتعج مصتصصح 24 رقل‌منمم‌ممم ماتاقا۷۵ رول‌تمه ۵۶ جمتاقصنم] ۵ 

0ص طفنملتنمو ۵۲ ۴16005 ,2005 نک رمتاتم 220 .ظ بالعع۳0:8 ویک مطعصهات2ظ .]1۷ معَاا121110-1۷127ص210و ویک مفصلاقک 
479-1۰ ,(39)5 ,1661710108 07۱۵ 5661166 ۲۱۲۷۲-۳۵۵۵0 0۳6۵0۰ ۷/۵۵۲ مات طونط ۵۶ عصتلهاه ده وعصیومهم 

۶ بانلمدان 620 مه دعناتعج0ع طعتامل عطا رم عوهجصصوه تمعصن ۵1 ]1160 ,2006 .۲ ,۷01162 20 .1 ,۱۷۲2602 ,بلط .ل منک 
,117-6۰ ,(39)1 ,۱۵۴۱۵۵۱۸۵ ۵۵۵۲۵۰ ۳۵۵۵ .عنام( 0مطدتامص طد۱ 0مایتادطاناه اما ۱۷/۵2۲ 

,متام [۵۷۵ظ ۵ آهمممز1۳۵۷۵ :ععنعماممطهع] ممتاجاممصع؟ مصنععهط ,2007 .5 بعللهمم2) 220 ,۷۲ بعلم1 ۷۷ ,.ت) ,1.20226 
153-0 ,24 ,۱۷۱6۲۵9۵۱۵10۵ ۳۲00۵ 

عنام و۵ قل۳۵0۵01101ظ 0۲ قامع]۲1 ,2007 و.ت) .02 ,11120601715ظ 220 .۱ رفظ وب رتامل۳20۵۵6018 ,.1 متا ریق متا1/2227100 
1033-7۰ ,79 ,8۵۱۱6۵۲18 0۴1۲۵۵۵ ۵۱۱۱۵ .عجمتاهنصن؟ معمهابااع صا مععامطصه‌تهم زاتلدیان 9620 لهج ۳۵۵0102 

فصتصمتناع ۳۵۷۲۷۷ ۵۶ ط1(۵۵12020 ,2004 وبا بهتقه2۱0۷ 20 .۲ صطامتاصممادهو رک مفطلاهک با بقامن ,.ل ,10۳086 
87-۰ ,81 ,0۵۸۵ 2)1096۰06۳۵۵۱)صمصو طم‌ناملتناوو عمط عصتتتال 
۶ معتاوزمامحتقطل وه صناعع 60صنوومتن مه صتاهع0 0۴ ۲۸160۲ ,2011 بخ رللقمصطهنه۲ 20 .ظ رطععمما .۷ ,1۷۲2200 
141-9۰ ,(21)2 ,۵۱6۵۲6 ۳0۵۵0 ]0 0۵۱۱۵ :۵۵0 دص له طعتامل 
0 ۳۱1۲0۵011010۶ مصتصتهاجمی همه ۵۶ وملانومهزم لهمزووطظ ,2007 وی ر0000105تهاومک! 20 1۲2۰ رقامطاهتمک ربا 1۷۲200212 
1397-6۰ (21)8 وع8ز0] ]۲060 ۲۵۵۵0 .۵00۵2016 10۷ 21 
۵۵ 24 قفوم طفتاملستامو ۵۶ عطنزم۱۷]۵0 ,2015 ,.ظ رتطعع820 20 ه رتطعع920 ,.۲ رتتطقطاه رم .9 ب1۷]0۲0222 
۵ ۲۲۵/۱۱۵۲۱۱ .عصمتانوهه حملاهاجمصره؟ مسقلنه ماتهاه ملهعوو ۵۶ ممتاهصن ه وه ومتاتهممتم دلهعتها صهتصه مه )مع]1ه از 0۶ 
296-۰ و(11)4 ول 66۵ 66171010 0۳۵ 96/۵۱6۵ 
40 هب0۱ تناو 0 تبا110 0۲ ]60]ه مطا ۵ ممتهت ۱۷۵۲ 2011۰ واط رط0حاتقصمجمتلمصصطه له با .0 رفقممطووم ریق رعط۷]۵۷2( 
,( )15 ,9۵ 56۵7665 ۸۸/۱۵0 ۲۷۵۲۱۵ .0۲620 طوج/ض1 صحتصد متاهممتن متامعامصدععه هه ۷۱610 0۳۵۵0 ,۷610 طعنامل ۵0 
1054-8۰ 
۳۵۲[(۰ 1) .00 188 جصع رصحتطه 1 .عممتاهعاهانظ طرومصچنز م2ته]۷ :2620ظ ۵۶ ومصمزم6 ,2012 .9 ,۷]۵۷260[ 
۶ 00ط0ام )21 -اقهع۷ 0۴ ]مع]له عطا ۶ه دمتلهتاله۳ ,2012 وبا رط0طاتقصمدمتمصصطه 20 با 0 رفهممددممک ریق ۷۲۵۷26[ 
-595 ,() 5 ,656۵۲6 0۱086۵ 0 دا۸۳۵ 0۳۵۵0 طد1۵۷۵ مود معناتهج۲0۵ متامعامصهعته مه ۷۱6۱0 0۳۵۵0 ,۱۵10 متام 
600 
۱ 220 تبام(؟ بزمزنده لهو10)ت200 ۵۶ ممزغمتال۱۷۵ ,2012 وباط رج0طاتقصمت مهم هه .۱۲ بتمم۱۷۲1۲2 ری ۷۲۵۷26( 
37-6۰ ,(9)37 7661:1010 ۵7۱0 56676۵ ۳۵۵00 ]0 [۱۱۵ یل .۲620ظ ]1028 ۵ دعناتع2۲0۵0۵ بانلدتان ط0 (43332 ۱00۲ ض) ههار 
۰ 110۱ ممزنع0 0۲۵205 ]1028 معع-مماباات ۵۶ واتلهنام) همه ملق عصنلماه ۵۲ ممتاجتاله۲۱۷ ,2013 .۷۲ رتمم۱۷۲۱۲2 .9 رلعطط۷]۵۷2( 
.224-۰ و(5)01 ,و01۱0 وه ۱۵۵۵و 6۵6۵5 ۱اه نامز ۳۵5۵۵0۵1 

۶ مومصتصصم نومه لقزصاممنظ ۵ امع]۴ ,2012 و.1 ,۷۲ ,م2 -«0صع001ظ مه .ظ ۷۲ مصه۷۱۷1 بیک رعته‌طاصرمیا ۱ ۳۲۸1501112 
-224 ,48 16611010 ۵۱۵ 56۵166 ۲۱۲۷-۳۵00 .عاجعاجهه اج صعععلنل طاذه صجعتن 16 ۵۶ دعتاتهم۲0 ۱86۵۱021621 0ممصم‌تاه‌صن] 
230 

مطا م2 0۶ معممااکصا ۵۶ مموتنجم‌صم ,2015 رهگ ر۱۵۲)۵22 م20 با رعصهته2ه ت۳۵ بب متطتتفگ لا متطنطف۴ 
,(12)4 ,61000108 ۵7۱1 56۱۵0۱6۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۱۱۵ ,۹60۲6 عصنلهاه "۲620ظ تندحاعدظ وم هناهد طاذه عصتل20 فتع1۳0210۷ 
.133-0۰ 

۳2۲51(۰ 1) .341۳ ,۲۶655 صهتطع1 ۵۶ تجهب نون .رد 0[مصطع۲6] 20عظ .2010 ٩۷۰‏ رطع12[20220 

امن عصنلهه مه ومتاوتمامه‌تهل لهعزع۱۵0۱0 ما وم م۷۵ 20 ۵۶ ومصمیاص ,2000 ول .ظ ,مک 24 نک رتقطصه ریک رهگ 
202-۰ و(2)10 ونجع0 ]76612710 ۵۵ ۵56۵۲۵ ۳0۵0 ۳۱۲۵۵۵۵ 110016۰ کهع۷/۳ 0۴ 

۱۱۵ .106 .۵) .عصتطوناطانظ ممممتمه بمز۵عاظ ,عصتووعع۳۳0 ۳0۵۵0 1 ۳۳23/۴۲۵5 ,2012 ,.ت) ,660 

امه طمناملساهو گم ممتاجنله۲۷ ,2007 .۷۲ رتطاجامطم]۱۷ 20 بخ رتمک ره .9 ,۱۷۲۵۲022۵2۷ و. مثلتطقطو رم ملطعع9206 
۶ لمته نصا توهملع۲ متبالهء‌ننهه ۲ه لنمد۴ رباهماممطهعع1. مج مهم 1000 هم )همحص‌تومع1 رعصتاهاه تتهطاتوظ مهتمه1 
490-۰ ,0عطصاعع]۷ 

مصرر2صه صلعتره لقعصن معماررصه عم ۵۲ عصلودا ۵۴ ۳1۲6۵۲ ,2014 ,۷ رتصه‌طعه۲ مه ,۷۲ ,تصفتامگ فده م۷ مت۲ تطماع 
.43-4 ب(602 ردوه66100۵ 7 ۳۵۵۵ ۵۱۱ 56۵6۵ ۰ ۲۵۳۱۵۷۵۸۸۵۱ .20عرج اوه10 مج یام ۵۶ ومتاوامامه ده و۷ ا1)2 ۱21و 

ماع از معفصهاور. مه نامز ماطاماعمتممت تمه ۵۲ جمتامحتهاصا ,2005 ورگ بک رتعصصها! 2240 ۷۰ .1 راعذ۷1 .۷ ,۷۷208 
.251-8 ,41 ,56۱۵6۵ ۵۲۵۵ 0۵ ۰0۲۱۵ طلما2۲0 

,۳۱0115۳108 عومو ما۷۷ صطم1 :نصا رتهع 2 .رومامصطهما 000 صز فعصط2ظ۴ ,2010 ,۷۰ ۷۲۰ باع00 220 .1 .1 راکتناططه)ز/۱۷۷ 
.۰ ۳۳ 


ی ی ی : ۲ ) ۱ 0۵۲ 0 ۵1۵۵66 ۳۵۵0 . صهنصره] 
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:02 0 م0۵۵۵ )اجان وه مها موه 2۵۵0 طمصم0 ت50 ]0 ۲۳۲۲۵۵۲ 


خصعصمهن تمصصطاه .۲۱ و 0ع وه 6 رتطاعطلوط)مزه۲ :1۴ 


16061۷60: 3 
(00200: 4 


صلماهعم رعصصتا ممتاهاممصصع! رام ۵ هدر ممتلهه عط چم فمهعوعل فدععه ۶ه ناهن م1 تصمتامت000ص۱ 
0 متام مزرهاع0 و1 ب«تفلصد عمئلده مطا ۵۶ موم مصمانممورا رال‌تمجمجممی مه .عمتاتل20 ۵۶ و۵۱۵ 200 متصماجمن 
,0۳۵205 0۶ کفمصزعط 24 ر112۷705 راصمعو روعنات00۵۵ تمصصا فصه تمنام وععصعطل فوعممعم عصنلهاه عمط مصمتان20 ما .عصنلفاه 
ها ۵0/0۲ طع ۵0۵و متاعه1 ۶ ممتاهمنام2 مط1 .05هعره طعع‌ دم رول7/۵۲ تعطان ما رع۵ 502160 م4 16205 میم ط‌زظ۱۷ 
0 20010۷66 ۵۶ وا 20 رعطتممامدم ,زامن عصئلهه 0و1 رعمل‌لمه عنام 10۲0۷60 قق فتاه ومیاوتصطهم) 
۶ ۲006۲69 عطا 0۷۵حصص1 قطا وع۷ ات200 عمط ۵۶ ممر) .ووععمعم فنطا عصاوماع صد تامعلله «لطونط 0 صقه 11۳0010۷6۲8 
عذن ع۲ع۱ عطا ۵۶ معلا0۳0۵6۵ »دما عطا تما وه عوهاجصصه ۵ ,عصو2صه ففهارچحصجعم فطل ود فامنلم۳م موه 
مت مطمامل صا ممتاقص0] ققع معهععظ1 0ص فافهع۷ ۲۵۲ قندمناه هون رم مقلج مه مرجم فنط1. بعصنلماه مردام 
قمع 36) 2211760 ناو تصمته مطا رل‌صتامتي‌مهها فنط) )فصتقعض .عنام فهعره مط قعفهمتمص1 مه وع07حرص1 متا 1 
2001 ۹126 ,وفع‌صمآه]ه رفعتاتهم۵۳0 له تمصمجممزدده رومتادتهامدتمهه ۷۵ مامتان م۵ عوهاوصهه مه طمبامهتامو ۵۶ 
۰ هه فطا 0۶ 2۳01116 


12 عمدوناه ,ری 1) عا10 ۷/۵2۲ 7860 .1:6 بطعبا00 ۲620 ]فده عطا ۵۶ داصمنلع‌تعصا مظ1۳. :فل‌مطام 0هصه کلهفته/ه]۷ 
۲۵۵۲ 69۶ 20 4) طعنام000و متاعع1 ,(م0.01-0.03) وفه1011ه-0 ر(1.5-20) )۷۵25 ,(3-0660) 011 ,(1.8-2.26) ]521 ,(۷//۷/۹۵ 
۵ ممام2ه عنام م1 .عقعع۵۳0 عصل(02 ما ۲۵۲ 0متننا0ع۲ هیام مط معلقصه مه 0مطمنه۱7 20 0۲0۵۵60 ۷۸۵۲۵ ررطع ۷/۵1 
۰ 0 ۲60ع]وجها ۷۷۵۲۵ رمع 580 ب2۵۵۲0) ۲۵115 ۰1۳ ,ومیامتمهر 10-15 ۵۶ عصناوعه لهتانصا مه تعتله ۲۵۱160 معط مه ٩0۲620‏ 
افص بم؟ باتک تصباط 1۲۵1۵11۷۵ 80٩0‏ مضه )»35 24 تهحاحصقد ممتاهاصمصیع] فطا مه 0ع۷مصظ افص م۵ وعام‌صده هیام فط[" 
۲«ماماوصهه خر .مادعا 0قصهمو لمع رلهع‌تصمط رلهه‌تورطن تمعن عصتمد 7760 2ص تتمط1. ,عصللهها فص ممتاه)همصم] 
۶ 0212 وععصملهاه 10۲ ۵۵۵0۲) ماه لهاممتممنه 221770 ۲۵ ۵0و ۱۷۵۵ فممت)همنآو۲0 ممتطا ۳ صعتقعل ۲20091260 
2 ۱ تصمصنممون لمتمامه؟ عصتمد 2۵0مص2 مم طمنطه فاوم. تماصمصصتافما مه پزتمقجمد حصم فمام‌هه. 20متر0 
٩۳99 ۰‏ 1 (17۵ ع 0) )۲65 عممهیمامت) اه قصهه‌صیان ها 0هتهم‌جطرمن ۱۷۵۲۵ فصهع]۷ .رصهنعع0 260تصرمصه رتعتعآمموهم 


5 0 1 116286 مج 0عوناه طوبا00تیامو 120116 4طه عفق1 یووم رع)اناوع؟ عط مه مصیل تمصع خصمتععیم ون 0صه ف6لناعع1 

عطا حا ۵ ۳6 0اه مفهارصهن ها ولویرآمت بط تاو رقل۱۷۵۲ ععطان ما .قعامرصصجه املجمی عطا مه 0عتهمهههن ۱۷۲۵ 
۶ ممتامن00 موتلنامصا مصعتصمطعص طمنمطا عممهه ۵ ممتاممدتاه ماج 0هفهممهص منامام ۷۱۵۲۵۵۵ متام 
طعدم0تنامو عتامع1 هه فده ۵۶ مملاهمنانم2 م1 .عصووماصوم ۵۶ همتامنا0مت 2900متمص1 4ج وعل مهم هورآ0مميرع 
جمتم 0۳00 6 1۳6762860 پرعط مفییهععه ومامرصصعو آمتاجمی مطا ما 60هم‌جومع ۵2 مطا ۵۶ )صماجمن طفه مطا 1001762800 2150 
۶ 0۳۲ 6ظ) 060762800 200101۷۵5 ووعطا هط 0مص10)صمجهر ها 0نامده 1 .عم زمطممهوا۵ممه ۵۶ ولوم‌طاصری 40صه فصتت‌مهل ۵۶ 
ان 20 متاععه ,)120 0۲00۵0 ۲12مام2 طعناملتنامو مه موییهععه وا فتطز .عمامرهه آمتاجم فص ما ۵0تهمه۵ و20متره 
0 مصتتعل مان ممانام‌طاماعهه ۵0م0مج موله فرصم فتط1. مه فط ۱600660 مه صصباتک‌مصر فص 011160تمع عقطا م2 
۶ انامه متازآممامتن م1۳ بان ما ۲۵0660 تمطاسط منطا رکاههنلهوصا م2 0عاصمصع ام تصتامصصع فطا 10201۲62800 
18 .201058 مصتصصح مصا رماع زانهم رفصتقامم ۵۲ ممتاندمم‌جطممعل م6 160 طعناملتیامو صاً م2 فطل ۵۶ 12تماع2ه م1201 
۵2 2010 120110 معط عقطا 07۵0و فملناوی: م1۳ .علهمرط ما ممبالع عطق همست مه عصماجمی صتمامج مطا 0عمت0ع۲ و215 
صذ اصماجمی 124 م6 100۷۵۲۵0 فیط مه مقومرنا تفص بوطا فقامرصصعو معط ۵۶ آمجمی ه فص 2۵0دا0متلنوط مناممتامو مطا ۵۶ 
۴ 2 و2 ا0متجمع عط ما عقطا صقط) تمطرنط مهب دمام‌هه ۲ اجماومه تمطال م1 ,متام مطا م6 ۵0هم‌صومن فمامرصصعی 0۵20 
0 اصماومی صهعماصهم ما ومععمع‌عصا ممتاه/صهمصع؟ عقطا اه مطا م) مبال و ول .ممتاهتانمه طمناملمتامو 24 فرصم ۵۶ 
,200 ععطان عطا مر .عصهم‌بااع-هاعه ععلناً مته‌حا مزماناه‌عصا هم وتنام 0عوهععصا موله 16 .۹126 عقلنهع۱مصط تتقطا مععنا0ع۲ 
معط ملقععه مه طه‌تهاد مطا د2۵رام0۲ بط مفهاروجصهن بیع [مجمن عطع صقطا ع2رو 0۵20 عهه 127 ۲۵ 160 ممتاهمناممره تتعطا 
۷ 0۵010 دومع ,راعصن0همعخ .عمهتاوطاناه ملتتمطمهونل مصا فطا )تعبجمی مه فصتقطی صتامممماوه 2 مو2010 
عتامه1 مه محصیرمصه فنط) ۶ه صمتاق‌نامم2 م1 ,12و 20عه عطا عصتفمعتعص1 رطعبم فص مد ونان معمصط عمتمعم هه اه 
مط مومع و1 تط1 ,۲۵00660 9۸۵۲۵ ها صرح کج مهم‌مهه ومامرصمی همه قدم) ما عمصهتهمممره تماطعتره ۵ هه طمنام0تتاوو 
0 لته وا 0مدناهه اتقو مته طمنط۱۳ رقومعمم عمللهه مط) عصتننل تمامی عفنتن فلا ما فمعصقده وعمع‌ملصها 0۲۵20 


0 15127016 رطمصحرظ ۷۵ و -صتصعته ۲۷ ,م‌عممزن8 ۳۵۵0 0۲ صمو)تهجوون1 رت0ووم]۲:0 9000و 20 صمهتاق 56 ,۷ .2 208 1 
۰ ,2121010 ۷ ,را لونه۷ نت۲ 

۰ 2121010 ۷ ,رازوه/۷ته۲۲] ۸2۵0 متصصعاعا رطمصهرظ ۷۵ طفزظ - صتصصهته ۲۷ رررججمهم تم ۵۶ )ممصصاندم۱۵ ررمووعام۲۳ اصمادزدو۸ .3 

(26.1. صلصه ۷ 12۲ ۵) 0عططه ب«محط :تمه و ماه مصتل‌هممفعتم)۳) 


2 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شماره2. خرداد - تیر 1397 


۵9 ۲۷۷۱ .ومام‌صهه مطا ۵ قوعممآهاو مط) ۲۵0660 وع۷ 20010 معقطا فقطا مصتامط طاع۷۵ وا 1 .عممتامهع ممتاه12 وتو 
مامصل! داز مه رملنا کامطو همه مه عمتتنا بعبتامعلله زلطونط مه جم‌تهاه ما متلقة قاز فصه عصمومی صفاااع مطا رعصتلفاه ما 
۰ 270 27067 وعمرممعها 0۵20 مط) ,و۷۵۲ قطان ص .ومتازوصمامز 0ص معووم‌ممز عمل‌اصت وم مطا روععهع:عع0 زعتمجم 
عصتلاه ٩۳۷‏ طم‌تهاه عطا عه 060762860 مه فععصعاهاه لهج ووممل‌تقط ۵0ع۵۳ عصا رطع‌بام0تنامو هه مفقایوصهم مصلونا یت۲۱۵0۱۷۵۷ 
7 ۱05 110010۷60 200111۷7۵5 0۵ و19 .1060صاتطصا وز ماع 0صه صتمامج مممب0عه عصتاصتعومی 0صه 11۳01060 ور 
۶ همجن رتمامی نت رتمام مصم رنتومت۵ج رمتتتامرن هه معقلهعه م۲ ممصمافلومر عصتلبامصا ومتاه2۳۵۵ 
۲ 162800 1۳۳15 ,ومام‌صصهی 0۳۵20 عمط ۵ مملو تموته1 هه روومط1مده ,تناها رعافها ر12۷701 رواتطمنصا ملتفیآمهه رومرقطه 
8 002 مه دصتع0 ۵۶ ممتامن لمح لهج مفهاروصصهن بدا دتدراهت بط طمتهاو 6۵ عبال وه هه وصمجمرع1۳0۲0۷ ففط 
اععه عمط قح 616064 ۷۵۵ طعنم0عنامو متاع12 69۵ مه مفهاوصده 0.03۵ عصتصته‌اوم مامصصفی 0۶۵20 عطا روالناوع۲ عطا مه 

٩۹1۳1 


۰ ۷8 211] 00۱۵11 ,9۲62 )1029 بطم ب00تنامو متامعق ,و022 166۲۷۷۵۲۵۵۰ 


